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Det dr en tro pi minga hall, att. Vixtmargarin icke alls lampar sig for bakning,
men detta dr ett stort misskinnande af varan, atminstone hyad Arboga Viixtmargarin
betriiffar, Detta Vixtmargarin, som dagligen far en okad omsiittning och som snart an-
ses absolut oumbirligt i hvarje hushall, har si vil afvigda proportioner i sin samman-
sittning, att det icke blott iir en delikatess for smorgéasbordet, utan #fven med storsta
fordel limpar sig till matlagning och bakning. De bakrecept, som hirmed folja, éro en-
dast utvalda, beprofvade sidana. De komma helt sikert att bli virderade af hvarje hus-
mor, bevisande, som de iiro, om sanningen af ofvanstiende.

Hafrekex.

2 hg. Arboga Vixtmargarin, 4 hg. dngpreparerade hafregryn, 2 hg. socker arbetas sam-
man.  Degen plattas tunn, kakor tagas ut med matt och griiddas ljusbruna.

Konjakskransar.

425 gr. Arboga Vixtmargarin, 635 gr. mjol, 210 gr. socker, 1 vinglas konjak. Margari-
net tvittas, mjolet siktas. Allt samarbetas viil till en smidig deg, som sedan rullas till smala stiin-
ger. Stingerna viras om hvarandra tvid och tvd och.bdjas till kransar, som griddas i ej alltfor
het ugnsvirme. X

Engelska tébrdd (Rockcakes).

125 gr. kallt Arboga Vixtmargarin, 2 decl. mjolk, 1 dcl. strosocker arbetas med tvenne
gafflar i ett fat. Arbeta sedan pi samma siitt hastigt in 310 gr. hvetemjol, hvarmed siktats 2 ra-
gade téskedar jistpulver! Degen bor se'grynig och ojimn ut. Ligg med gafflarna sma klumpar
af degen pd bakpliten! Gridda i varm ugn strax fore servering! Olika smak kan erhillas genom
att tillsiitta korinter, citron, vanilj etec. 8, ¥

Arboga=-Kakor.

100 gr. urtvittadt Arboga Vixtmargarin, 1 stort &gg, 1 stort skedblad gridde, 180 gr.
socker, 320 gr. hvetemjol, en knifsudd hjorhornsalt arbetas samman: Degen kaflas ut, kvadrat-
formiga kakor uttagas med sporre. I kakornas sidor utskiras flikar, som vikas dfver ett syltbir
1 kakornas midt. Griddas ljusbruna i yarm ugn.




Té-Cigarrer.

50 gr. urtvittadt Arboga Vixtmargarin, 4 hela igg, 400 gr. pudersocker, 630 gr. mjol, i
bitar skuren sotmandel, 1 tésked hjorthornsalt arbetas samman. Degen rullas till cirka 3 em. bre-
da stidnger, som griddas i ej for varm ugn och skiiras till kubbar, innan de hunnit svalna. Tor-
kas i ugn som skorpor.
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VIEEAR0" & W&Yfﬁ Viixtiargarin, ‘?"U or. ]nctenuol 300 gr. rhgsiktmjol, 200 gr. strosoe-
Ker, 2 péskellar jastpilver!  Smoret urtviittis, mjsket giktas med jastpulvret. ‘Ingredienserna “arbe-
tas oviile tillsammang cocho degen s stilles: att stelnais Degen kaflas 'sedan’ tunn,' ndggas, randa kakor
med ett litet hal, vid sidan uttagas med mitt. kakoma griddas ljusbruna. .
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Arboga-Skorpor.
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300 gr. Arboga Vixtmargarin, 850 gr. mjol, 125 gr. soc l\m i del. mjolk, 3 rigade téske-
dar jastpulver, 30 st. kardemummor. Degen rullas till sm& bullar, som griiddas ljusbruna, skiiras
medan de &ro varma och torkas i ugn. Dessa skorpor bli enastbende mora och goda.
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425 g¢gr. Arboga \&xmuaxgurm 600-gr.mjol-105 gr. socker, 3 dggulor. Vixtmargarinet
urtviittas. Ingredienserna sammanarbetas. Degen rullas till st.mgm som sedan rullas i kanel och

socker. Stingerna delas till Lubbs,r.‘foﬁ gFadaRs? v L oM
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250 gr. Arbona Vaxtmarga.un 150 gr. rismjsl, 250 gr. hvetemjol. 125 gr. ~.hrosoclxer Det
siktade mjolet och sockret sammanblandas vil. Smoret arbetas in, och allt kndédas till en smidig

deg. Degen kaflas tunp{,mq%%ggymnms’m% eller «spu{& gyrkantiga kakor, som grid-
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TR Kattekopp smilt” hrbog. Viixtmargarin, 3 Koppar’ hvetemjol, 2 koppar tint socker, 8

igg, 1 kopp griddmjolk, 2 téskedar jistpulver, mandel eller’ vanilj etter smak. ' Kiftsamman ‘tites
vil ihop och griiddas 30 minuter i jimnhet ugn.
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Fortsittning foljer.




